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Gula adalah salah satu kebutuhan pokok masyarakat dunia pada umumnya 
serta Indonesia khususnya. Peningkatan kebutuhan gula dipengaruhi oleh 
bertambahnya jumlah penduduk sehingga berkembang pula industri makanan dan 
minuman yang membutuhkan gula sebagai bahan pemanis.Semakin 
berkembangnya industri makanan dan minuman di dalam negeri menyebabkan 
kebutuhan akan sirup glukosa semakin besar. Kebutuhan impor sirup glukosa 
semakin di Indonesia semakin meningkat dari tahun ke tahun. Pendirian pabrik 
sirup glukosa di Indonesia akan membantu memenuhi kebutuhan sirup glukosa 
nasional. Bahan baku yang digunakan dalam perancangan pabrik glukosa ini 
adalah tepung tapioka . Dipilihnya tepung tapioka sebagai bahan baku karena 
kandungan patinya yang cukup tinggi Lokasi pabrik Sirup glukosa direncanakan 
didirikan di Lampung dengan pertimbangan: Dekat dengan sumber bahan baku 
tepung tapioka, dekat dengan pelabuhan sehingga memudahkan pemasaran, 
tersedianya fasilitas transportasi yang mendukung, tersedianya tenaga kerja serta 
utilitas yang mendukung. 
Dari berbagai proses pembuatan sirup glukosa tersebut, maka dipilih 
proses pembuatan sirup glukosa dengan proses enzimatis dengan pertimbangan 
yield yang dihasilkan dengan proses enzimatis mencapai 97%, prosesnya lebih 
spesifik dan produk yang dihasilkan sesuai dengan yang diinginkan, biaya 
pemurnian lebih murah karena diperoleh hasil sirup glukosa yang lebih jernih dan 
bersih, proses lebih sederhana dibandingkan dengan menggunakan asam dan 
Peralatan yang digunakan tidak mudah terkorosi. Produksi sirup dilakukan 
melalui empat tahapan yaitu persiapan bahan baku (gelatinasi pati), hidrolisa pati 
(likuifikasi dan sakarifikasi), pemurnian larutan, pemekatan sirup glukosa. 
Untuk kelancaran jalannya proses, maka diperlukan unit pendukung 
proses. Dalam pra rancangan pabrik sirup glukosa ini unit pendukung proses 
terdiri dari unit penyediaan dan pengolahan air, unit penyediaan udara tekan, 
steam, listrik dan bahan bakar. Pabrik sirup glukosa ini dilengkapi pula dengan 




Bentuk perusahaan yang direncanakan adalah Perseroan Terbatas (PT) 
dengan status perusahaan terbuka yang mendapatkan modal dari penjualan saham. 
Pabrik Sirup Glukosa direncanakan beroperasi selama 330 hari dalam satu tahun 
dan 24 jam per hari. Sisa hari yang bukan hari libur digunakan untuk perbaikan, 
perawatan dan shut down . Pembagian jam kerja digolongkan dalam dua golongan 
karyawan shift dan non-shift. 
Pada prarancangan pabrik sirup glukosa ini dibuat evaluasi serta penilaian 
investasi dengan metode Profit On Sales (POS), Return Of Investmen (ROI), Pay 
Out Time (POT), Break Even Point (BEP), Shut Down Point (SDP) dan 
Discounted Cash Flow (DCF). Dari hasil perhitungan analisa kelayakan didapat 
ROI setelah pajak 27,69 %, POS setelah pajak 21,86 %, POT 3,06 tahun, BEP 
25,50  %, SDP 11, 38 % dan IRR 26, 91 %. 
 























 Sugar is one of the basic needs of the world community in general and 
specially in  Indonesia . Increased sugar needs are influenced by increasing 
population, so the food and beverage industry also develops which requires sugar 
as a sweetener. The growth of food and beverage industry in the country causes 
the need for glucose syrup more higher. Import of glucose syrup in Indonesia is 
increasing from year to year. The establishment of a glucose syrup plant will help 
to supply requirement glucose syrup in Indonesia. The raw material used in this 
glucose syrup plant is tapioca flour. Glucose syrup is planned to be established in 
Pati regency, Central Java because some consideration: Close with sources of 
raw materials, close to harbor, availability of transportation facilities, availability 
of labor and utility support. 
 From the various processes for making glucose syrup, it is selected the 
process of making glucose syrup with enzymatic process with the consideration of 
yield yielded by enzymatic process reaches 97%, the process is more specific and 
the resulting product in accordance with the desired, cheaper purification cost 
because the obtained results of glucose syrup which is more clear and clean, the 
process is simpler than using acid. Glucose syrup production is done through four 
stages: raw material preparation (starch gelatination), starch hydrolysis 
(liquification and saccharification), purification of the solution, concentration of 
glucose syrup. 
 Utility unit is necessary to support the process unit. In the preliminary-
design of the glucose syrup plant the process support unit a water supply and 
treatment unit, a unit of supplying compressed air, steam, electricity and fuel. The 
glucose syrup plant is also equipped with a sewage treatment unit, water and air 
pollution control unit, and a laboratory to analysis material and product of 
glucose syrup. 
 The company's planned form is a Limited Liability Company (LLC) with 
an open company status that gets capital from the sale of shares. Glucose syrup 
plant is planned to operate for 330 days in one year and 24 hours per day. The 
rest of the day is not a day off used for repair, maintenance and shut down. The 
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division of working hours is classified into two groups of shift and non-shift 
employees. 
 In this lactic acid manufacturing invention, evaluation and investment 
assessment with Profit On Sales (POS) method, Return Of Investments (ROI), Pay 
Out Time (POT), Break Even Point (BEP), Shut Down Point (SDP) and 
Discounted Cash Flow (DCF). From the calculation of the feasibility analysis 
obtained ROI after tax 27.69 %, POS after tax 21.86 %, POT 3.06 years, BEP 
25.50  %, SDP 11.38  % and IRR 26.91 %. 
 
Keywords: glucose syrup, liquification and saccharification, and tapioca starch 
 
 
